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Bira Nedir? 
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Kelime kökeni Oxford sözlüğüne göre Latince “biber” yani içecek anlamından türeyen bira antik 
çağlardan beri içilen bir içki türüdür. Bira yapımı ile uğraşmayanlar çoğunlukla birayı oluşturan 
elementleri bilmeyebilir. Bira kültürü Türkiye'de pek yaygın olmadığı için biz sadece bira diyoruz 
ama özellikle İngilizce'de ale,lager,stout,porter,IPA vb. bir sürü bira ismi vardır. Türkiye'de bira 
denince ilk akla gelen tanım ise altın sarısı,köpüklü ve gazlı bir içkidir. Aslında bu yaptığımız 
tanım klasik pilsner ve lager stillerinin tanımıdır, konuya ilgiliniz arttıkça çok başka türde 
biralarda keşfedebilirsiniz. Ancak ülkemizde ithal biralar çok pahalı olduğu için ne yazık ki 
değişik çeşitler az biliniyor. 
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Bira Nedir? 


Biranın Ana Maddeleri Nelerdir? 


Bira antik bir içkidir bugünkü içtiğimiz içkiyi tanımlarken önce bir referans noktasına ihtiyacımız 
vardır. Direk konuya girersek antik çağlarda yapılan bira ile bugünkü biralar karışabilir. Referans 
noktamız tabii ki Alman Saflık Yasası (Reinheitsgebot) biranın ana maddelerini buna göre 
tanımlayacağız. Bu yasa için aşağıdaki yazıyı okuyabilirsiniz: 


Alman Saflık Yasası Nedir? 


Birayı oluşturan dört ana madde aşağıdaki gibidir: 


1) SU 


Biranın yaklaşık 9096-97'si sudan oluşur, özellikle tam tahıldan bira yaparken suyun kimyasal 
içeriği çok önemlidir. Buna dünyada verilen en iyi örnek Pilsen tipi biradır bu türün 
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gelişmesindeki en büyük etmenlerden biri Çeklerin minerali düşük bir su profili kullanmasıdır. 


2) MALT 


Arpanın çimlendirilip kurutulmasıyla elde edilen malt biranın gövdesini oluşturan ana elementtir. 
Temel olarak maya için şeker ve yararlı besin kaynağıdır. Ayrıca biranın rengini de belirler. 


Bira Nedir 


3) ŞERBETÇİ OTU 


Şerbetçi otu cannabis ailesinden kozalak biçiminde çiçek açan bir bitkidir. Bu bitki biranın 
baharatı gibidir, genel olarak biraya acılık ve aroma tadı katar. Bunu yapraklarındaki asit ve 
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yağlarla gerçekleştirir. Acılık ise içeriğindeki alfa asitlerden gelir. Şerbetçi otu sadece tat veren 
değil aynı zamanda biranın ömrünü koruyan ve bozulmasını engelleyen bir elementtir. 


Bira Nedir 


4) MAYA 


Maya temel olarak malttan aldığı şekeri alkol ve karbondioksite çeviren canlı bir mikro 
organizmadır.Ayrıca yarattığı bileşenlerle birada meyvemsi veya baharatsı tatlar oluşturabilir. 
Yalnız bahsettiğimiz normal standart ekmek mayası değildir ,bira mayaları bira yapmak için 
özelleştirilmiştir. Bira yapımında temelde 3 tip maya kullanılır 


Ale mayaları 
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18-229C arasında fermantasyon ile karmaşık tat yapılı ale birası yapmaya yararlar. Buğday 
birası mayası da bu sınıftadır. 


Lager Mayaları 


10-129C arasında fermantasyon ile daha düz bir tat profiline sahip lager ve pilsner gibi biraların 
yapımında kullanılır. 


Vahşi Mayalar 


Bazı değişik sour,lambik gibi çok özel biraların yapımında kullanılırlar. 


Biranın Kimyasal Yapısı 


Aşağıdaki resim www.compoundchem.com sitesinden alınmıştır. 
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THE CHEMISTRY OF BEER 


0-â-â-a- 1-0 


MILUING MASHING BREWING COOLING FERMENTING MATURING 


Drted barley added Water added to Hops added, Mixture conled t© Yeast added, Left to mature then 
andaround produce wort mixture boiled argund 10-20*C alcehci produced filtered & bottled 
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ALPHA ACIDS 
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HUMULONE 


Found in the hops used for brewing; they 
degrade and form iso-alpha acids, which 
cantribute bitterness. The five main alpha aclds 
are humulene, cohumulene, adhumulene, 
posıhumulene & prehumulone, Humulene İs 
Me primary alpha acid inne majority of hops, 


ESSENTİAL OLS 


CARYOPHYLLENE HUMULENE 


And 


MYRCENE 


These contribute the majarity of hop flavour 
and aroma. Aş they are volatile, they were 
vaditonally obtained by adding hops late inne 
brewing stage, alıhough modem techniğues 
vary. Theugh there are 3 key oils, there are 22 
known to give aroma and flavour, and over 250 


in hops in total. 
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OVER 


DİFFERENT 
COMPOUNDS 


BETA ACIDS 


LUPULONE 


Beta acids also öriginate from hops, and add 
bitterness during fermentation of the beer a5 
they are slowly oxidised. They are corsidered to 
have a harsher bitterness than alpha acids. The 
ratio of alpha acids to beta acids varles from 
hap to hop, with different ratlos preferred by 
Gifterenı brewers, 
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ESTERS 
İl ek 
A, 
ISOAMYIL ACETATE (BANANA AROMA) 


o 


A 


ETHYL HEXANOATE (APPLE AROMA) 


Esters are farmed vla the reactlon of alcohol 
in beer with organic acids and a molecule 
<alled acetyi coanzyme from the hops, They 
<contribute fruity favours 10 beers. Differeni 
styles of beer reğvire different levels © esters; 
their production is controlled in ways ipcluding 
the yeast used and fermentation temperature. 
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. Alfa Asitler 


Şerbetçi otunda bulunan bu asit biraya acılık verir. Ana alfa asit olarak humulone en baştadır. 


. Beta Asitler 


Bu asitlerde şerbetçi otundan gelir ve biraya alfa asitlerden biraz daha keskin acılık verir. 


. Esterler 


Esterler temel olarak alkolün biradaki organik asit ve şerbetçi otundaki asetil koenzim 
bileşeniyle tepkimesinden ortaya çıkar. Biraya meyvemsi bir tat verirler. Genellikle ale tiplerinde 
özellikle Belçika Ale tiplerinde çok ayrımları olabilir. 


. Esansiyel Yağlar 


Bu yağlar genellikle şerbetçi otunun tat ve aromasına katkıda bulunurlar. Uçucu oldukları için bu 
yağlardan geleneksel yolla faydalanılmak isteniyorsa şerbetçi otları kaynatmanın sonuna doğru 
kullanılmalı. 


Yazıyı beğendiniz mi? 


Yıldızın üstüne tıklayın 


Puan 4.8 / 5. kaç kişi puanladı: 13 
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İlginizi Çekebilir 


pa 


Krausen Nedir? Ev Yapımı BiraJda İki Sıralı ve Altı Sıralı Ev Biracılığında 
Chill Haze Soğuk Arpa Farkı Mayşeleme Nedir? 
Bulanıklığı 


Ev Biracılığında Ev Biracılığında 
Sıcaklığın Kaynatma Süreci 
Fermantasyona 
Etkisi 


K4 Subscribe * 


Sende yorumda bulun 
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Beyhan © 4yıl önce 
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Çok güzel yazı olmuş . Teşekkürler & 


(0) Yanıtla 


Etem Kızılfeli © 1 yıl önce & 
Şimdi canım bira çekti gidip içeyim & 


(0) Yanıtla 
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